





















































 Allah   Subhanahu   wata’ala  yang   telah   melimpahkan   rahmat   serta   hidayah   Nya 
sehingga dapat menyeleseikan laporan ini.
 Bapak dan Ibuku  tercinta  yang selalu mendoakan dan  memberikan dukungan baik 
moril, spirituil dan materiil.















 Semua  Pegawai   Perusahaan   Roti   Ganep’s  yang   telah   banyak   membantu   dalam 
Magang selama ini, Terima kasih atas semuannya.







Magang   bertujuan   untuk   menambah   wawasan   serta   pengetahuan   yang   sesunguhnya 
diterapkan diindustri  atau  pabrik  pengolahan dan untuk  melatih  mahasiswa untuk memecahkan 
masalah­masalah yang ada diperusahaan sebagai aktualisasi ilmu yang dipelajari di bangku kuliah
Penyusun  menyadari   bahwa   tanpa   adanya   bantuan   dan   dukungan   dari   berbagai   pihak, 
penyusun tidak mampu menyusun laporan ini dengan baik. Oleh karena itu, perkenankanlah pada 
kesempatan ini penyusun menyampaikan ucapan terima kasih kepada:













8. Semua   pihak   yang   telah   membantu   terseleseikannya   laporan   ini   yang   tidak   bisa 
disebutkan satu per satu, Terima kasih atas semuannya.




































































































Salah  satu  bentuk   industri  pengolahan hasil  pertanian  adalah  Roti. 
Roti  merupakan   salah   satu   bentuk  makanan   pokok   yang   cukup   diminati 
masyarakat Indonesia. Roti merupakan makanan yang terbuat dari fermentasi 
tepung   terigu   dengan   ragi   atau   bahan   pengembang   lainnya,   kemudian 
dipanggang, sebagai contoh roti tawar ataupun sejenis roti basah yang sering 
dikonsumsi oleh sebagian masyarakat Indonesia khususnya yang tinggal di 
wilayah   perkotaan.   Umumnya   mereka   memilih   roti   karena   roti   dapat 
dijadikan   makanan   alternatif   pengganti   nasi.   Selain   itu   roti   merupakan 
makanan instan yang siap saji.
Faktor­faktor   yang   mendorong  mengapa   roti   menjadi   makanan 
alternatif   pengganti   nasi   yang   paling   diminati   oleh  masyarakat   indonesia 
karena,   roti  merupakan  makanan   praktis   yang   siap   saji,   higienis,   banyak 
pilihan atau variasi rasa, dan harganya terjangkau serta mudah didapat.
Salah   satu   contoh   perusahaan   roti   yang  ada   di   Surakarta   cukup 
terkenal adalah Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snacks, dengan alamat Jl. 
Sutan   Syahrir   176,   Tambak   Segaran,   Surakarta   57113.   Perusahaan   Roti 
Ganep's  Traditional   Snacks  memberikan   kontribusi   yang   cukup   baik   bagi 
perekonomian masyarakat  daerah   tersebut  dan produk  roti  yang dihasilkan 
memiliki keunikan tersendiri dibanding perusahaan roti lain, yaitu jenis roti 
tradisional­tradisional   dan   juga   memproduksi   makanan   khas   dari   Kota 










1. Untuk memperluas pengetahuan dan wawasan berfikir dalam           menerapkan ilmu yang 
dipelajari serta keterkaitannya dengan bidang ilmu yang lain. 
2. Meningkatkan wawasan mahasiswa tentang berbagai kegiatan industri hasil pertanian. 
3. Memperoleh  Pengalaman   kerja   secara   langsung   sehingga   dapat  membandingkan   antara 
teori yang diperoleh dengan aplikasinya di lapangan.


















Pada  prinsipnya   roti  dibuat  dengan  cara  mencampurkan   tepung  dan  bahan 
penyusun lainnya menjadi adonan kemudian difermentasikan dan dipanggang. 
( Anonim   1 ,  2009 )














dengan   ragi   atau  bahan  pengembang   lainnya,  kemudian  dipanggang.  Sejak 
beberapa ratus tahun yang lalu, roti banyak  dikonsumsi di berbagai Negara, 
seperti   Cina,   India,   Pakistan,   Mesir,   dan   beberapa   Negara   Eropa.   Ada 
perbedaan   jenis,   ukuran,   bentuk,   dan   susunan   roti   yang   disebabkan   oleh 
kebiasaan  makan   dimasing­masing  Negara.   Pada   awalnya   roti   dibuat   dari 
gandum yang digiling menjadi terigu murni dan dicampur dengan air. Kemudian dibakar diatas batu 








tepat,  memiliki   elastisitas   yang   baik  untuk  menghasilkan   roti   dengan   remah  halus,   tekstur 
lembut,  volume besar  serta  mengandung protein paling   tinggi  dibanding dengan  tipe  terigu 
lainya yaitu berkisar antara 8% ­ 9%, 10.5% ­ 11.5% dan 12% ­ 14%. Di dalam tepung terigu 








lain:  warna produk (warna crumb pada roti)  dan  tingkat  kestabilan adonan.  Semakin  tinggi 




serap air   tepung terigu berkurang bila kadar air  dalam tepung  (Moisture)  terlalu  tinggi atau 
tempat penyimpanan yang lembab. Water Absorption sangat bergantung dari produk yang akan 
dihasilkan.   Kecepatan   tepung   terigu   dalam   pencapaian   keadaan   develop   (kalis)   disebut 
Developing Time. Bila waktu pengadukan kurang disebut under mixing yang berakibat volume 
tidak maksimal, serat/remah roti kasar, roti terlalu kenyal, roti cepat keras, permukaan kulit roti 
pecah dan tebal.  Sedangkan bila kelebihan pengadukan disebut  Over Mixing  yang berakibat 







Air (g) Kalori (kal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat
(g)
12 365 8,9 1,3 77,3
Sumber (Anomim3, 2003).
2. Mentega 
Mentega   banyak   digunakan   dalam   bahan   pangan   terutama   pada   kue   dan   roti   yang 
dipanggang.   Didalam   roti   dan   kue,   lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredien)   yang 
memperbaiki cita rasa, struktur, tekstur, dan keempukan. Perbedaan tipe­tipe dan sifat mentega 






































telur,   putih   telur   atau   albumen,   dan   kuning   telur.  Perubahan  mutu   telur   dapat   dilihat   dari 
perubahan­perubahan   selama   penyimpanan,   antara   lain   berkurangnya   berat,   penambahan 




sifat   kenyal   gluten.  Air   yang  digunakan  harus   air   yang  memenuhi   persyaratan   air  minum, 
diantaranya   tidak  berwarna,   tidak  berbau,   tidak  berasa.   Jumlah  air  yang ditambahkan  pada 






mutu   air   khusus   untuk  mencapai   hasil   pengolahan   yang  memuaskan.   Dalam   banyak   hal 
diperlukan air minum, dimana diperlukan penanganan tambahan, semua mikroorganisme yang 
ada   mati,   untuk   menghilangkan   semua   bahan­bahan   di   dalam   air   yang   mungkin   dapat 















pemanggangan.   Tidak   hanya   itu,   susu   bubuk  menjadikan   remah   roti   lebih   baik   dan   halus 
sehingga   mudah   dipotong,   mempertinggi   volume   roti,   meningkatkan   mutu   simpan, 
mempertahankan keempukan roti  pada  saat  penyimpanan,   serta  menambah nilai  gizi  karena 
mengandung mineral, protein, lemak dan vitamin (Mudjajanto ,et. all. 2004).
Susu bubuk berasal dari susu segar baik dengan atau tanpa rekombinasi dengan zat lain 








protein   yang   dikandung   maka   kebutuhan   garam   semakin   sedikit.   Pemakaian   garam   yang 
berlebihan   akan   menghambat   fermentasi,   sedangkan   pemakaian   garam   yang   kurang, 
menyebabkan rasa hambar pada roti yang dihasilkan (Anomim6, 2009).






Yeast   atau   ragi   yang   digunakan   dalam   pembuatan   roti   berperan   untuk  menghasilkan 


































Bahan   baku   merupakan   faktor   yang   menentukkan   dalam   proses   produksi   atau 
pembuatan bahan makanan. Jika bahan baku yang digunakan mutunya baik maka diharapkan 
produk   yang   dihasilkan   juga   berkualitas.  Evaluasi  mutu   dilakuakan   untuk  menjaga   agar 








Dalam penimbangan,   sebaiknya  tidak  menggunakan  sendok atau  cangkir   sebagai   takaran 
(Mujajanto, 2004).
d. Pengadukan atau pencampuran (Mixing)



































digiling  pakai  roll  pin,   kemudian  digulung  atau  dibentuk  sesuai  dengan   jenis   roti  yang 
diinginkan.    Pada  saat  penggilingan,  gas  yang ada  di  dalam adonan keluar  dan  adonan 
mencapai   ketebalan   yang   diinginkan   sehingga   mudah   untuk   digulung   atau   dibentuk 
(Mudjajanto ,et. all. 2004).
j. Peletakan adonan dalam cetakan ( Panning)
Adonan yang sudah digulung dimasukkan  ke  dalam cetakan  dengan cara  bagian 
lipatan diletakkan di bawah agar lipatan tidak lepas yang mengakibatkan bentuk roti tidak 
baik.  Selanjutnya, adonan diistirahatkan dalam cetakan (pan proof) sebelum dimasukkan ke 



























yang   mencakup   pemasaran,   perancangan,   rekayasa,   produksi   dan   pemeliharaan   yang 
mempengaruhi kepuasan pemakai.


















o Lantai harus berbentuk sudut di  bagian  tengah dan masing­masing ke bagian 
pinggir kiri dan kanan dengan kemiringan 50 terhadap horizontal. 



























Sanitasi  pangan dapat  ditujukan untuk mencapai  kebersihan yang prima dalam tempat 
produksi,   persiapan   penyimpanan  dan   penyajian  makanan.   Sanitasi   dilakukan   bukan  untuk 
mengatasi   masalah   kotornya   lingkungan   atau   kotornya   pemrosesan   bahan   tetapi   untuk 
menghilangkan kontaminasi dari makanan dan mesin pengolahan, serta mencegah terjadinya 








dengan  disinfektan.  Secara   rutin   harus   dilakukan  pembersihan   ruangan   secara  menyeluruh. 
Pada  pengaturan  lantai,  pertemuan  lantai  dengan dinding  harus  melengkung dan kedap air, 
sehingga  kotoran  yang  berbentuk  padat  mudah  dibersihkan  dan  menghindari  genangan   air. 










c) Pembilasan   :   membilas   tanah   dengan   pembersih   seperti   sabun/detergen   dari 
permukaan.







Kebersihan   karyawan   dapat   mempengaruhi   kwalitas   produk   yang   dihasilkan,   karena 
sumber   cemaran   terhadap  produk  dapat   berhasil  dari   karyawan.  Karyawan  di   suatu  pabrik 
pengolahan   yang   terlibat   langsung   dalam   proses   pengolahan  merupakan   kontaminasi   bagi 
produk pangan, maka kebersihan karyawan harus selalu diterapkan. Faktor lingkungna yang 






limbah   gas.   Limbah   dari   industri   pangan   merupakan   limbah   yang   tidak   berbahaya 
( Jenie,1988).
Pengetahuan   akan   sifat­sifat   limbah   industri   pangan   sangatlah   penting   untuk 
mengembangkan suatu sistem pengolahan limbah yang layak. Metode penanganan limbah dan 







































Pada generasi  ke V  inilah  Perusahaan Ganep’s  mulai  berkembang 
pesat.   Seiring   dengan  majunya   perusahaan,  maka   Perusahaan  Ganep’s 
mulai   melakukan   pembenahan.   Antara   lain   dengan   menambah   alat 





Roti  Ganep  tidak  hanya memproduksi   roti  kecik   tapi   juga   roti   lainnya, 














































bertugas  memimpin   perusahaan,   mengembangkan   serta   memajukan   perusahaan. 
Membuat perencanaan jangka panjang dan jangka pendek perusahaan, mengorganisasi 
seluruh   divisi   dan   bawahan,   melakukan   pengawasan   (controlling)   terhadap   kinerja 
seluruh karyawannya.
2) General Manager.
Berfungsi   sebagai   pengelola   perusahaan   secara   keseluruhan   sesuai   dengan 
kebijakan manjemen dan kebijakan pemilik perusahaan. 
3) Bagian Administrasi dan Keuangan.
 Mempunyai tugas antara  lain,  mengadakan pencatatan data   perusahaan secara 
menyeluruh,   yang   berhubungan   dengan   keuangan   secara   periodik,   mengupayakan 
pengaman keuangan dalam kegiatan perusahaan.
4) Bagian Poroduksi.





bertanggung  jawab  terhadap kebersihan  pabrik.  Buruh bagian produksi   roti   telah 
selesai dalam membuat roti, kemudian membantu kebagian pengemasan, agar waktu 
lebih efisien.






h) Sales  mempunyai   tugas  menawarkan fasilitas  dan produk­produk yang miliki  oleh 
ganep’s berupa resto, catering serta bermacam­macam roti kepada masyarakat tetapi 
tidak  membawa produk melainkan hanya dalam bentuk  brosur   sehingga cara   ini 
dapat memperluas pemasaran produk.  Pembayaran melaui bagian penjualan dengan 
cara cash atau langsung maupun transfer lewat bank




Bagian   penjualan   secara   umum   bertanggung   jawab   terhadap   seluruh   hasil 
penjualan yang berdasarkan, mengatur dan meningkatkan volume penjualan, mengukur 





















Sistem   perekrutan   Perusahaan   Ganep’s   masih   sangat   tertutup,   maksudnya 
perekrutan tidak diumumkan secara  terbuka melalui iklan media cetak ataupun tidak 








Setiap   karyawan   memiliki   kewajiban   dan   hak   tertentu.   Kewajiban   seorang 
karyawan yaitu mematuhi seluruh peraturan yang diterapkan oleh perusahaan.










Sistem   gaji   atau   upah   yang   diterapakan   oleh   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
menggunakan dua sistem yaitu sistem mingguan dan bulanan. Sistem gajian mingguan 














Sarana  peribadatan  yang  disediakan  oleh  perusahaan  berupa  mushola   yang   terdapat 
dalam lingkungan perusahaan.
13. Koperasi simpan pinjam




Umumnya   untuk   sumber   bahan  baku   dan  bahan  penunjang   didatangkan   dari   pedagang 
langganan   dari   pedagang   Pasar   Legi,   Surakarta   yang   letaknya   tidak   jauh   dari   lokasi 
perusahaan. 
h. Jumlah dan Penyedian Bahan Baku dan Bahan Penunjang.




antara   lain  Tepung  terigu   yang   akan   digunakan   adalah   jenis  tepung  terigu   yang  kadar 
proteinya   tinggi,  mempunyai   sifat  gluten  yang  kuat,   kandungan  proteinya  11­12%,   sifat 
elastisnya baik dan tidak mudah putus, dan berwarna putih cerah. Biasanya terigu jenis ini 
















Penyimpanan   dengan   temperatur   rendah   digunakan   untuk   bahan­bahan   yang   sangat 
rentan     sekali   terhadap  kontaminasi  mikroba  pathogen.  Bahan   baku   yang  disimpan 
adalah telur, soda kue, mentega, berbagai macam selai, kismis dan susu.
f. Penyimpanan dengan temperatur suhu ruang.
Penyimpanan   pada  temperatur   suhu   ruang,   bertujuan  untuk  menjaga   agar   kadar   air 
bahan tetap dalam kondisi normal (stabil), sehigga memperpanjang umur daya simpan, 
disamping itu bertujuan untuk menjaga agar bahan tidak terkontaminasi mikroba seperti 





















































Motor Power 3 HP 1 HP 2 HP























































































































 Mesin   Pengaduk 
Besar
 Mesin   Pengaduk 
Besar


































kualitas   produk   akhir   sehingga   dapat   dihasilkan   produk   berkualitas   tinggi   yang   dapat 
disukai konsumen. Tujuan dari tahap sortasi adalah untuk memisahkan produk berkualitas 
baik dengan produk yang cacat, misalnya roti pisang yang patah, tidak mengembang, dan 
banyak   terdapat   noda   hitam.   Jika   produk   cacat   ini   tetap   dicampur   dengan   yang   baik 




Agar   Produknya   disukai   oleh   para   konsumen,   maka   suatu   perusahaan   perlu 
















Selain   memasarkan   produk   disekitar   Surakarta,   Perusahaan   Roti   Ganep’   juga 
memasarkan produk keluar kota seperti Semarang, Surabaya, Yogyakarta, Bandung, Jakarta.
a. Sistem Pemasaran










wilayah   Solo   terdapat   2   tempat   yang   dijadikan   untuk   tempat   pemasaran   yaitu 




pembelian   dalam   jumlah   banyak   dapat   diberikan   potongan   harga   atau   harga   dalam 
bentuk grosir. Untuk dalam ruang lingkup satu propinsi, pemasaran dapat dilakukan jika 
nominasi pembelian minimal     Rp 400.000,00 dan untuk daerah luar provinsi seperti 






tidak  membawa produk melainkan hanya dalam bentuk  brosur   sehingga cara   ini 
dapat memperluas pemasaran produk.  Pembayaran melaui bagian penjualan dengan 
cara cash atau langsung maupun transfer lewat bank







Sanitasi   perusahaan   adalah   suatu   yang   terancana   terhadap   lingkungan   produksi, 








Lantai  dasar  pabrik   terbuat  dari  bahan bangunan  yang mudah  dibersihkan.  Pada 
lantai dasar terdapat sebuah lubang persegi panjang yang berperan sebagi selokan. Apabila 
pencucian   sudah   selesai  maka   selokan  ditutup  kembali   agar  bau  yang  ditimbulkan  dari 




Sarana   pembuangan  berupa   dua  buah   tempat   sampah   satu   buah   tempat   sampah 
diletakan di lantai dasar dan yang satu diberada dilantai 2. Pada lantai dasar disediakan dua 
buah toilet,   ruang produksi  dibatasi  dengan dinding kaca sebagai  penyekat  antara  ruang 
produksi dengan toilet. Atap pabrik menggunakan seng, yang mempunyai keuntungan yaitu 
murah, tetapi panas yang ditimbulkan matahari sangat mudah masuk dan membuat suhu 
ruangan   pabrik  menjadi   tinggi,   sehingga menimbulkan ketidak nyamanan para pekerja. 
Kondisi   ini   sudah   diantisipasi   dengan   memberikan   pemasangan   kipas   angin,   tetapi 














harus   dilakukan   pembersihan   ruangan   secara   menyeluruh.   Pada   pengaturan   lantai, 
pertemuan lantai dengan dinding harus melengkung dan kedap air, sehingga kotoran yang 
berbentuk  padat  mudah  dibersihkan  dan  menghindari   genangan   air.  Langit­langit   harus 
dirancang untuk mencegah akumulasi kotoran dan meminimalkan kondensasi agar mudah 









Sisa   bahan   dasar   yang   sudah   tidak   terpakai   segera   dikumpulkan   dan   dibuang 
kedalam tempat sampah, contohnya kulit telur, plastik bungkus mentega, kemasan susu, dan 
lain­lain. Kebersihan tangan selalu dijaga dalam membuat roti misalnya setelah mengambil 




lancar   serta   dilengkapi   dengan   air   yang   cukup,   saluran   pembuangan   yang   baik   untuk 
menunjang sanitasi.
Untuk mengurangi pencemaran udara letak tempat sampah tidak terlalu berdekatan 
dengan   ruang   produksi.   Setiap   karyawan   harus  menutup   pintu   pabrik   bagian   belakang 


































































































































mutunya dengan melakukan analisa  susu   tersebut  ada  bakteri  bahaya atau   tidak  dan 








Bahan­bahan   yang   telah   disiapkan   selanjutnya   ditimbang   sesuai   dengan   resep. 
Semua bahan ditimbang sesui  dengan  formula.  Penimbangan bahan harus  dilakukan 








menjadi   kalis.   Adapun   yang   dimaksud   kalis   adalah   pencapaian   pengadukan 
maksimum sehigga terbentuk permukaan film pada adonan. Tanda­tanda adonan roti 
telah kalis adalah jika adonan tidak lagi menempel di wadah atau di tangan atau saat 
adonan dilebarkan akan terbentuk lapisan tipis  yang elastis.   Jika di  mixer   terlalu 
lama dapat menyebabkan kematangan awal, hal ini disebabkan karena penyerapan 
panas  dari  mixer.  Mixer  yang dilakukan berlebihan     juga akan merusak  susunan 






4. Pada   pemberian   atau   penuangan   air   diusahakan   sedikit   demi   sedikit,   hal   ini 
dilakukan agar adonan cepat kalis dan menghemat pemakaian listrik.
d. Penggilasan
Setelah   adonan  roti   tersebut   kalis   dan  mengembang   langkah   berikutnya   adalah 
menggilas/memukul­mukul adonan tersebut.










dapat   merusak   tekstur   adonan,   akibatnya   rotipun  menjadi   jelek.   Langkah   tersebut 
dilakukan untuk mempermudah adonan di­roll dengan roll pin dan digulung. 
f. Roll sheeting







Setelah   adonan   roti   tersebut  menjadi   lembaran   lalu   lembaran   tersebut   dipotong 
dengan menggunakan slicing atau pisau pemotong menurut ukurannya.  Pada fase  ini 
pisang raja dibelah lalu dibungkus dengan kulit yang telah dipotong.  
















































Oleh   karena   itu,   bentuk,  warna,   dan   bahan   kemasan   perlu   diperhatikan   dan   direncanakan 
dengan baik.. Selain sebagai sarana promosi, kemasan berfungsi untuk mempertahankan mutu, 
mencegah   kerusakan,   melindungi   dari   pencemaran   dan   gangguan   fisik   (benturan)   serta 














Ganep’s.   Ibu   Emy   memperkenalkan   Perusahaan   dan   memperkenalkan  Mbak   Lia   yang   akan 
membimbing dilapangan selama magang nantinya.
Dihari   kedua,   mencari   informasi   tentang   Keadaan   umum   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
Surakarta,   tentang   sejarah  pabrik   dan  perkembangannya.  Dihari   selanjutnya  mencari   informasi 






Roti   Ganep’s   Surakarta  mempunyai   dua   jenis   tempat   penyimpanan  bahan  baku   dan   bahan 
penunjang yaitu  penyimpanan dingin  dan  kering.  Penyimpanan dingin  digunakan untuk  bahan­
bahan yang sangat rentan  sekali terhadap kontaminasi mikroba. Bahan baku yang disimpan adalah 
telur,   soda   kue,  mentega,   berbagai  macam   selai,   kismis   dan   susu.   Penyimpanan   kering   yaitu 
Penyimpanan pada suhu ruang, yang bertujuan untuk menjaga agar kadar air bahan tetap dalam 
kondisi normal (stabil), sehigga memperpanjang umur daya simpan, disamping itu bertujuan untuk 
menjaga agar  bahan  tidak  terkontaminasi  mikroba seperti   jamur,  kapang,  dan binatang perusak 
mutu seperti serangga dan kutu. Bahan yang disimpan dalam penyimpanan kering meliputi  tepung 
dan biji­bijian.
Hari  berikutnya  mempelajari   tentang proses  produksi  Roti  Pisang,  yang dimulai  dengan 
penyiapan   bahan,   penimbangan   bahan,   pencampuran,   penggilasan,   roll   sheeting,   pemotongan 










Mempelajari  pengendaliann  mutu  bahan,   pengendaliann  mutu  produksi,     pengendaliann 
mutu produk akhir roti pisang.  Persyaratan mutu untuk Roti Pisang   di Perusahaan Roti Ganep, 








perkembanganya,   kini   pemasaran   dilakukan   dengan   dua   sistem,   Penjualan   langsung.   dan 
Pemasaran. Pada penjualan langsung terdapat dua macam tipe pemasaran, yaitu : Menggunakan 
pedagang  keliling,   sales,   kanvas,   dan   distributor   dalam   memasarkan   produk   dan   Pemasaran 
langsung dengan membuka toko dan cabang yang tersebar di wilayah Eks Karesidenan Surakarta 
dan  yang  tersebar  di  kota­kota  besar   seperti  Semarang,  Yogyakarta,  Klaten,   Jakarta  dan masih 
banyak   lagi.   Sekarang   untuk   di  wilayah  Solo   terdapat   2   tempat   yang   dijadikan   untuk   tempat 









14.Perusahaan   Roti   Ganep's   Traditional   Snack’s   adalah   perusahaan   yang 








kutu.   Telur   yang   dipilih   yaitu   telur   yang   tidak   pecah,   bentuknya 
proporsional, warnanya seragam dan tidak berbau. Gula yang digunakan 
adalah  gula  yang berbentuk  kristal  yang ukurannya seragam,  warnanya 






17.Dari   semua  proses  yang dilakukan  dalam pembuatan   roti  pisang,  yang 
perlu   diperhatikan   kaitannya   dengan   Quality   control   yaitu   dengan 
memperhatikan   lama   pengadukan   adonan,  Menghilangkan   benda   asing 










Adapun  saran  kepada  Perusahaan  Ganep’s  yaitu  mempertegas  quality   control,  misalnya 
dalam penanganan  produk  akhir  harus   lebih  diperhatikan   lagi,   karena  produk yang  sudah   jadi 
umumnya diletakkan diatas meja yang kurang diperhatikan kebersihannya sehingga produk tersebut 
mudah terkontaminasi bakteri.
Sebaiknya   lay  out   proses   produksi   diatur   ulang   agar   proses   produksi   lebih   efektif   dan 
efisien.
Pada   saat   pencucian   peralatan,   sebaiknya   dilakukan   pembilasan   dengan   air   panas,   ini 
bertujuan untuk menghilangkan lemak atau minyak yang masih menempel di peralatan. Hal ini 
untuk mencegah terkontaminasi dengan bakteri.
Dalam  memulai   pekerjaan   diharapkan   karyawan   mencuci   tangan   terlebih   dahulu   dan 
memakai   celemek   serta   penutup   kepala   yang   telah   disediakan   oleh   perusahaan,   karena   ada 
beberapa karyawan yang tidak memakainya. 
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